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et les inconvénients d'une op)érationavant de la com- lagraisso bien ferme, telleque cullo qui se trouve aux
mencer. . - rognons do moutons ou do veau. Les cires'sont tot.

En ,ériéral, unecultivateurqui >veut tirer un. gr•and jours grasses et se collnt aux maiiis; 'on les emp'oie
parti de sa culture, s'efforce de multiplier les obj .ts i faire d2s cierges ou des boagios communes.
dont la vente cst la plus assurée dans le moment i Il[y en a qui prennent de la cire jaunela font'
maiscelui qui est prudent, les varie do manière à ce fondre avec de'l'oau'claire, dans un chaudron, la font
que si l'un manque l'autre l'en dédùmmag. bouillir, l'écument, la dressent dans un lingo blanc et

clair, la passent chaudement à travers pour en ôter les
Apiculture. ord res puis qui la refondent, dans le même chau-

dron, àfeu lent (aiu lieu de chaudron, ivat mieux s
e Uageet choix de la cire.-La cire sort partout à'fairo servir d'une poêe 'large par le haut), ensuite ilis
des clerges, des flambeaux, de la bougie grandet pe- prennent uno palette de bos, la trempent dans de.l'ea'u .
tito, dos figures, onguent, emplatrcs, pommades, etc. fraîche, et on même temps la plongent dans la cire

On appello'circ-vierge, celle qu'on tire sans qu'elle fondue; cette cire se durcit tout :autour, e: s'attachant.
ait passé par le feu. Après la cire-vierge, la meilleure à la palette; parat comme une peau mince et diaphane,
est celle qui est d'un beau jaune, qui sent le storax, qui se bépare aisément de la palette en la relongoant
qui est dutible on La siccité, et qui se peut filer comme dans l'eau, où on laisse la cire poir achever de l'affer-
le mastic. mir.

Une autre sorte de cire-vierge, ou espèco'de mastie Après cela ils remettent, pour la seconde fos, la
rouge que les abeilles font dans leurs ruches, qu'on a cire sur le fetu, et recommencentla mêmemanouvro
mal à propos prié pour la propolis,- n'est antre chose qu'anp arant, *jusqu'à trois fois; ensuite ils retirent la
qu'une résine que les abeilles recueillent toute cire de l'ean fraîicho, l'étendent sur des claies 'cou.
faite sur le bouleau, le saule et le peuplier, et dont vertes de toiles, et l'exposant au soleil et à la roséo',
elles se servent pour boucher les'trous et. les fentes de qui, pénétrant cette cire en feuilles, et transparente,
leurs ruches, comme on l'a déjà 'dit. b l: font blanchir on peu de jour. .

La cire blanche doit être choisie blanche, claire, On doit prendre garde que le soleil ne soit point trop
transpirente, en pain epais, et qui, caýsée sous le ardent, car la chaleur excessive fait fondre la cire: on
dents, n'y adhère point, et n'ait pas de mauvais évite cet inconvénient, en l'arrosant, sur le midi, avec
goût.1 . de lý'eau ,fr:âIc.

Ot qu'on nomme cire brute, est un mélnge d'unel
substance mielleuse avec la poussiòre des étanmines des Table des matières du XVIIo volume de la "Git-lieurs, et ceux qui elèvent des abeilles. essayent, zette des'Campagnes."
quand ils sont dans le cas de les nourrir, d'exciter ce
mélange enjoignant au miel une purée épaisse de fèves Nons expédionîs aunjoird'imîi la faie ces e matières pIIbliées
do marais. .ans e cours le dix.septime aiiée le la Gazelte des Ciai-Le moyen tûr de connaître si la c:re est alliée de . que le mianque de temt ps nous avait emnp&cl6 de prépa-graisse, est d'en faire tomber une gou tte sur <les draps ; rer avant aujonid'bni.
lorsqu'elle est bien refroidie et figée, nn verso par-ce-
sus un peu d'esprit de vin, puis on frottant l'étoire, Comme on le verri, latable que lons envoyonsan :îjouîrd'lhui est
quand l'humidité de l'esprit de vin est dissipée, il n'y pluslongue que ele des ann6es précdentes, dtant do douzo
doit rester aucune tache. pages Si cette table n'était pas tr11détaillée, n ne pounrrait

Il y a' aussi, au Mississipi, une plante commune. t5iar Il" livre <î'avee pile extraio diffilté; île l1 il résilte
dont la graine, bouillie dans do l'eau, laisso un sédi. <m'01 ra.1gP le livre sur les talettes de sa blliotiie ut
ment inflammable, qui, mèlé avec la vraie cire, en u'a WY touche plus.
augmente considérablement le volume. il sciait ( déirer fue co livre fat souvent coiiIlté, Coilie

.31anière de blanchir la cire.-On la fait bla.nehir de fi tits lesoiriîaîi culture.
différentes manières: les uns la ltissent plusiCu'-
jours au soleil et à la rosée, après l'avoir rapée en me- relier la aî(ze<7cx Ied blica-
nues parties, les autres la font clhaiffer, avec quantité tioli,
d'esprit de vin, et la passent'par le filtre: alors elle t-qne seize votîînais assez coilsitlérables de aiaières agnîi
se blanchit tout à .coup. -oe 1 lse bancht tot aCOUp - closquii peulvenît leur être ul'niile grnd tilité.

La cire grenée se blanchit plus facilement que
J'autre.

Dans la plupar des fabriques, on m'lo avec la cire roi o a u dIg
de la première fonte, ine certaine quantité do graisse .o n i o Il c z
dont la dose varie selon la qualité de la cire, c'est leur envoyer.
dire, qu'on îen met davantage à 'celle qui a éte rend nîe
trop sèche par la cuisson, qu'à celle qui est encore
onctueuse. Les cires ineapables de prendre un -beau'
blanc, se nêiélangent de suif. de noutons qui li r l s <li îel<ie-li ie îe
donne uti œil blanc, qui tiont le milieu entre ceux de file lîs rais qu'elle ocî'asiuîi1e suurlasselit, lousqu'ilîie sévère.
la cire et du suif : elles ont alors peu do traunsparenceécoiîîe n'y préd<e p e <i'ille pet, produii e cu argeuît
sont grasses au toucher, se consument plus vi', que liiis il eHt torîjoulus lil. qu'ili aient i a
les autres e répandent une mauvîaise oduur ; les iires lio emen aues eL qabuser donllrs c te equral dceltenit; dol te a 1A ilsl,

sontplu pasabes'quad. n n le uUe q'à doitenqu 'oret ou ules arnatin qu rientngienet.


